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components,* studies* have* been* proposing* its* use* in* human* food.* Thus,* this* work*






































































































































































































O* desenvolvimento* de* novos* produtos* e* sua* aplicação* no* mercado* são*
tarefas*desafiadoras*aos*Engenheiros*de*Alimentos,*onde*melhorias*nos*processos*
podem*implicar*em*alterações*de*ingredientes*e*de*produtos*já*existentes.*Entretanto,*
colocar* no* mercado* produtos* diferenciados* que* possam* oferecer* ao* consumidor*
novas*experiências*sensoriais*e*boas*características*nutritivas,*é,*nos*dias*de*hoje,*
um*aspecto*que*deve*ser*amplamente*aprimorado*(GOULART*et*al,*2014).*
Diversos* estudos,* como* Almeida* (2014),* vêm* sendo* desenvolvidos* para*




da* cerveja* e* vem* recebendo* grande* atenção* nos* últimos* tempos* por* apresentar*
excelentes*características*nutricionais*e*benefícios*para*a*saúde.*Rico*em* fibras*e*
proteínas,* pode* ser* utilizado* como* ingrediente* de* produtos* como* pães,* barra* de*









































Os* subprodutos*e* resíduos*gerados*pelas* indústrias* alimentícias* oferecem*
potencial*nutritivo*considerável,*e,*devido*a*isto,*tem=se*buscado*a*viabilidade*de*sua*
utilização*em*produtos*para*alimentação*humana,*e*não*somente*animal.**











* A* formulação* de* barras* de* cereais* possibilita* grande* diversificação,* onde* a*









A* indústria* localiza=se* na* região* Sul* do* Brasil,* no* estado* do* Paraná,* no*
município*de*Curitiba*(FIGURA*1).*De*acordo*com*o*IBGE*a*população*estimada*no*
censo* de* 2010* era* de* 1.751.907* habitantes* e* sua* área* é* de* 435,036* km2.* A*
disponibilidade*da*matéria=prima* (bagaço*de*malte)* foi* fundamental* na*decisão*da*
localização*da*MMC*Cereais*Ltda.! (FIGURA*2),*pois*devido*ao*seu*curto*prazo*de*
validade*e*custo*de*transporte,*há*a*necessidade*de*se*obter*fornecedores*próximo*a*
instalação* da* indústria.* Assim,* na* cidade* de* Curitiba* encontram=se* pequenas*


























São* produtos* obtidos* a* partir* de* cereais* laminados,* cilindrados,* rolados,*
inflados,* flocados,* extrusados,* pré=cozidos* e* ou* por* outros* processos*
tecnológicos*considerados*seguros*para*a*produção*de*alimentos,*podendo*















O* termo* técnico* Malte* é* utilizado* para* designar* o* produto* obtido* com* a*
germinação*parcial*dos*grãos*de*cereais,*rico*em*açúcar,*sendo*a*principal*fonte*para*
a* produção* de* álcool* e* gás* carbônico,* pela* ação* da* levedura*Sacharomyces,& na*
produção*de*cerveja.&
O*bagaço*de*malte,*também*conhecido*por*polpa*cervejeira,*é*definido*como*
o* subproduto* resultante* da* obtenção* do* mosto,* pela* fervura* do* malte* moído* e*
adjuntos,* durante* o* processo* inicial* de* fabricação* da* cerveja.* Este* resíduo* é*
constituído* basicamente,* pelas* cascas* da* cevada* maltada,* sendo* o* principal*


















fosforo* e* potássio,* apresentando* valores* de* 488,2* mg/100* g* e* 157* mg/100* g,*
respectivamente.**
Em* relação* a* fibra* alimentar,* foi* encontrado* um* valor* de* 46,7* g/100* g*















A* aveia* (Avena& sativa),& conhecida* por* ser* um* cereal* nutritivo,* pertence* à*
família*Poaceae*e*se*destaca*por*sua*qualidade,*sendo*apontada*com*grão*que*possui*
maior* teor* proteico* dentre* os* demais* cereais,* apresentando* valores* entre* 12,4* e**
24,5*%*para*este*no*grão*descascado,*além*de*possuir*características*benéficas*a*




A*concentração*de* fibras*alimentares*na* farinha*e*no* farelo*de*aveia*é*de*
aproximadamente*11*%,*podendo*chegar*até*13,9*%*para*cultivares*da*região*Sul*do*
Brasil.* Sua* fibra* alimentar* solúvel* é* composta* por* pectinas,* beta=glucanas,*
mucilagens,* algumas* hemiceluloses* e* amido* resistente,* podendo* ser* um*








seu* consumo* se* dá* principalmente* na* forma* de* grãos* inteiros* e,* junto* ao* feijão,*
constitui*o*principal*prato*da*dieta*brasileira*(GARCIA,*2010).*








O*Oxicoco* pertence* ao* gênero*Vaccinum,* subgênero*Oxycoccus,* também*




O* nome* inglês* cranberry* deriva* de* crane& berry,* nome* dado* pelos*
colonizadores*europeus*que*observaram*que,*na*época*da* floração,*a* flor*







além* de* ser* rico* em* polifenóis* antioxidantes,* fitoquímicos* desejáveis* por* seus*
22*
*
possíveis* benefícios* ao* sistema* cardiovascular,* imunitários* e* como* agentes*
anticancerígenos*(FRANÇA~*COUTINHO~*SPEXOTO,*2014).*















que* as* abelhas* recolhem,* transforam,* combinam* com* substancias*
específicas* próprias,* armazenam*e* deixam*madurar* nos* favos* da* colmeia*
(BRASIL,*2000,*p.*2).*
*
O* mel* de* abelha* é* o* principal* produto* de* abelhas* Apis& melífera* L.* Sua*
composição*está*associada*à*sua*fonte*como*também*a*fatores*como*a*qualidade*do*
solo,*seu*estado*de*maturação,*condições*meteorológicas*quando*feita*a*colheita*e*




alimentício,* o* mel* de* abelha* também* é* utilizado* em* indústrias* cosméticas* e*
farmacêuticas,*devido*suas*ações*terapêuticas*(FREITAS,*KHAN,*SILVA,*2004).*
Sua*composição*é*essencialmente*de*diversos*açúcares,*onde*predominam*
D=frutose* e* D=glicose,* como* também* de* outros* componentes* e* substâncias* como*
ácidos* orgânicos,* enzimas,* polifenóis,* aminoácidos* e* partículas* sólidas* coletadas*
pelas*abelhas*(FILHO,*SIENA,*SORIANO,*2012).*
O*mel*tem*extrema*importância*para*a*saúde,*quando*consumido*puro,*por*





Sua* ação* sobre* o* organismo* humano* deve=se* especialmente* as* enzimas,*
vitaminas*e*elementos*químicos,*como*os*oligoelementos,* importantes*para*o*bom*





O* coco*Cocos& nucifera,* L,* pertencente* à* família* Arecaceae* (Palmae)* e* a*
subfamília* Cocoideae,* é* cultivado* em*mais* de* 86* países* dos* trópicos* tanto* para*
consumo*como*para*fins*industriais*(FIGUEIRA,*2012).*









O* fato* deste* possuir*maior* quantidade*de*ácidos* graxos*de* cadeia*média,*





colesterol,* eliminando* assim,* seu* estoque* em* depósitos* de* gorduras.* As*









A* lecitina* é* formada* majoritariamente* por* fosfolipídios,* triglicerídeos* e*
glicolipídios,*além*de*carboidratos,*pigmentos*e*carotenoides.*Suas*propriedades*são*
provenientes*de*seus*componentes*ativos,*ou*seja,*pela*estrutura*dos* fosfolipídios*







É* comumente* apresentada*em* forma* líquida,*mas*existem*diversos* outras*
formas*de*lecitinas*comercialmente*disponíveis,*tais*como*a*lecitina*filtrada,*lecitina*
em* pó,* lecitina* hidrolisada,* lecitina* hidroxilada,* lecitina* fracionada* e* lecitina*
hidrogenada*(ADITIVOS*&*INGREDIENTES,*2016).*
A*lecitina*de*soja*é*considerada*um*surfactante*não*toxico,*de*boa*tolerância*
pelo* organismo,* podendo* ser* totalmente*metabolizada.*É* utilizada* comercialmente*
















































As* barras* de* cereais* serão* embaladas* individualmente* em* filme* BOPP* =*
Polipropileno*bi*orientado,*metalizado*e*impresso.*Essa*embalagem*é*dotada*de*alta*
resistência* mecânica* e* proporciona* uma* barreira* eficaz* a* umidade,* gases* e* luz,*
26*
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Produzidos* em* polietileno* de* alta* densidade* (PEAD),* são* altamente*
































•* Evitar* não* conformidades* na* cadeia* produtiva* ou* pelo* próprio* consumidor,*
gerando*diferentes*transtornos*e*afetando*a*imagem*da*empresa*no*mercado~*




























































































































































































































suas* características* nutritivas,* com* bom* aporte* de* proteínas,* fibras* e* minerais*
(SANTOS,*2015).*
As*barras*de*cereais*são*caracterizadas*como*alimentos*de*fácil*consumo*e*
















A* composição* da* barra* de* cereal* proposta* foi* determinada* com* base* em*
outras* formulações* já* existentes* e* está* apresentada* na* TABELA* 1.* Estas* serão*












































































insumos,* onde* deve* ser* realizada* a* inspeção* da* quantidade* e* integridade* dos*
produtos.*Após*verificação*destes*requisitos,*se*não*houver*nenhum*tipo*de*avaria*
















































































BOPP* metalizado* impresso* em* máquina* empacotadora* flow& pack,* que* recebe* o*


























































SAE* 1020,* com* capacidade* de* 100* kg.* Rápida* nas* pesagens* proporcionando*
eficiência*e*alta*precisão,*baixa*manutenção,*compatível*com*o*ambiente*operacional.*
Adequada* para* setores* industriais* e* comerciais* onde* necessitam* efetuar*
pesagens*e* conferências*de*materiais*na*produção,* recebimento*e/ou*expedições.*

















304,* que* utilizará* vapor* para* seu* aquecimento,* com* rosca* intercalada* por* pás*













Consiste* de* dois* cilindros* encamisados,* construídos* para* receber* água*
aquecida*em*seu*interior,*os*quais*conseguem*uma*ótima*transmissão*de*calor*à*sua*
superfície* e* à* massa.* Estes* cilindros* são* apoiados* sobre* uma* robusta* estrutura*
























circulará* dentro* dos* rolos* laminadores* formadores.* Consiste* em* um* recipiente*
cilíndrico,*fabricado*em*aço*carbono*com*acabamento*em*esmalte*de*poliuretano.*O*
aquecimento* da* água* é* realizado* através* de* resistências* com* controlador* de*



















interior.* Possui* ajuste* de* altura* através* de* macacos* mecânicos* e* volante* com*
odômetro,*o*qual* indica*a*espessura*do* tapete.*Este*cilindro*é*apoiado*sobre*uma*
robusta* estrutura* metálica* e* acionado* através* de* motoredutor* com* velocidade*
variável,*através*de*inversor*de*frequência.*Faz*parte*do*equipamento*um*sistema*de*
lubrificação* do* rolo* e* raspador,* os* quais* são* responsáveis* pela* não* aderência* do*
produto*no*rolo*(RSA*MÁQUINAS,*2018).*

















































laterais* das* mesas,* as* quais* possuem* construção* que* permitem* que* as* capotas*
basculem* lateralmente,* o* que* propicia* o* fácil* acesso* ao* interior* do* duto* (RSA*
MÁQUINAS,*2018).*
O*seu*interior*é*subdividido*em*dois*dutos*através*de*mesas*de*aço*inoxidável,*
construídas* em* dupla* camisa* por* onde* circula* água* fria,* sendo* o* duto* superior* o*
responsável* pelo* resfriamento* de* produto,* pois* é* nesse* em* que* a* correia*
transportadora* se* apoia.* O* duto* inferior* tem* a* finalidade* do* retorno* do* ar* para* o*
Sistema*de*Resfriamento*(RSA*MÁQUINAS,*2018).*


















É* composto* por:* evaporador,* ventilador* de* dupla* aspiração* tipo* "sirocco",*
compressor* hermético,* condensador* resfriado* a* água* tipo* casco* e* tubo,* válvula*





















Proporciona*melhor* qualidade* da* água,* evitando* entrada* de* partículas* no*












As* facas* rotativas* longitudinais* (FIGURA*13)* tem*a* finalidade*de*cortar*no*
sentido* longitudinal* a* manta* de* produto,* formando* em* longas* tiras* na* largura* do*
produto*final*de*12*mm*(RSA*MÁQUINAS,*2018).*
As* facas* são* presas* a* um* único* eixo,* apoiadas* sobre* um* cilindro* inferior*
revestido* de*UHMW* (polietileno* de* ultra* alto* peso*molecular),* que* se* trata* de* um*
polietileno* de* alta* densidade* com* ultra* peso* molecular* e* baixo* peso* específico,*




























A* guilhotina* transversal* de* fileiras* (FIGURA* 15)* tem* função* de* cortar*
transversalmente*o*produto*dando*a*forma*final*do*mesmo*(RSA*MÁQUINAS,*2018).**




Possui* controle* automático* da* regulagem* de* comprimento* de* corte* e* da*
velocidade* do* produto,* tampa* de* proteção* e* dispositivo* de* segurança* (RSA*
MAQUINAS,*2018).*



















estabelecido,* antes* de* seguir* para* o* processo* de* embalagem* (RSA* MÁQUINAS*
2018).*














A*embaladora* (FIGURA*17)* tem*por* finalidade* revestir*as*barras*de*cereal*













O* datador* (FIGURA* 18)* realiza* marcações* na* embalagem* terciaria* de*
validade,*número*de*lote*e*data*de*fabricação*em*embalagens,*desempenhando*ótima*


















































O*bagaço*de*malte*é* recebido*na* indústria*com*umidade* inicial*de*0,80*kg*
água.kg=1* (base* úmida).* Devido* a* isso* e* pensando* em* minimizar* os* custos* de*



















seco* no* secador* (ṁ
,










































































































































de* temperatura*que* tornam*a*operação*dos*secadores* rotativos*mais*eficiente,*em*
relação*à*economia,*são*aquelas*que*conduzem*a*1,5*≤*NTU*≤*2,5.*(TADINI,*2016).*



















































































= 2,0082 + 1,2089 ∗ 10
9Ö


















= 1,5488 + 1,9625 ∗ 10
9Ö

















= 1,9842 + 1,4733 ∗ 10
9Ö
















= 1,8459 + 1,8306 ∗ 10
9Ö
















= 1,0926 + 1,8896 ∗ 10
9Ö
















= 4,1762 + 9,0864 ∗ 10
9ó












Sendo* assim,* foi* obtido* o* calor* especifico* para* o* bagaço* de* malte* seco*
(s
t,(Äã






































































OKLéQRK2SPTK 52,9 − 36,5 °s]*
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110 − 42 °s − 52,9 − 25 2°s
ln2
110 − 42 2°s











































































= 0,02 ∗ ṁ
Ö






































































Para* determinar* o* calor* específico* da*mistura* (s
t,E$FÅi('
)* a,* foi* necessário*






= 2,0082 + 1,2089 ∗ 10
9Ö
















= 1,5488 + 1,9625 ∗ 10
9Ö

















= 1,9842 + 1,4733 ∗ 10
9Ö


















= 1,8459 + 1,8306 ∗ 10
9Ö
















= 1,0926 + 1,8896 ∗ 10
9Ö
















= 4,1762 + 9,0864 ∗ 10
9ó












As*TABELAS*7* a* 13* apresentam*as* composições* físico=químicas* de* cada*
ingrediente* para* a* determinação* de* seus* calores* específicos,* lembrando* que* a*










































































































































































































































































∗ 60 − 25 °s*
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Equipamento! Quantidade! Potência!(kW)! Tempo!(h)! Energia!dia!(kWh)!!
Energia!mês!
(kWh)!!
Secador* 1* 4,42* 8* 35,36* 35,36*
Balança* 1* 0,04* 8* 0,32* 6,4*
Misturador* 1* 9,69* 8* 77,52* 1550,4*
Calibrador* 1* 1,5* 8* 12* 240*
Túnel*
resfriamento* 1* 1,7* 8* 13,6* 272*
Chiller* 1* 100* 8* 800* 16000*
Boiler* 1* 9,6* 8* 76,8* 1536*
Facas*








espaçadora* 1* 0,5* 8* 4* 80*
Guilhotina* 1* 2,2* 8* 17,6* 352*
Esteira*
transporte* 3* 0,35* 8* 8,4* 168*
Embaladora* 1* 1* 8* 8* 160*
Datador* 1* 0,04* 8* 0,32* 6,4*
Equipamentos*
escritórios* 8* 1* 8* 64* 1280*
Equipamentos*
laboratório* 1* 3* 8* 24* 480*
Chuveiro* 6* 5,5* 2* 66* 1320*
ETE* 1* 2,6* 23* 59,8* 1196*
Caldeira*
elétrica* 1* 12* 8* 96* 1920*
Iluminação* 1* 12* 8* 96* 1920*
Demanda!














































Os* efluentes* líquidos* gerados* pela* MMC* Cereais* provem* das* etapas* de*












densidade,* ocorre* a* retenção* de* partículas* que* possam* obstruir* a* tubulação.* O*
efluente*líquido*segue*para*o*tratamento,*passando*por*calha*parshall,*onde*ocorre*o*
aumento* de* sua* velocidade* e* o* monitoramento* da* vazão* sendo* armazenado* no*
reservatório* de* água* bruta.* Ao* atingir* o* nível,* o* reservatório* abastece* o* reator*


















sobre* as* Condições* Higiênico* Sanitárias* e* de* Boas* Práticas* de* Fabricação* para*
Estabelecimentos* Produtores* e* Industrializadores* de* Alimentos,* definindo* boas*
práticas* de* fabricação* como* “procedimentos* necessários* para* a* obtenção* de*
alimentos*inócuos*e*saudáveis.”*(BRASIL,*1997).!
A* obtenção* da* BPF* é* um* requisito* exigido* pela* legislação* vigente,* sendo*
considerada* como* ferramenta* da* qualidade* de* grande* importância* na* indústria*
alimentícia.*Através*dela,*obtém=se*de*níveis*adequados*de*segurança*dos*alimentos*
(MARTINS,*2016).!
Sua* implementação* deve* ser* aplicada* desde* o* início* do* processo* até* o*
produto* acabado,* levando=se* em* conta* fornecedores,* seleção* de*matéria=prima* e*
ingredientes,*além*da*água*a*ser*utilizada*(MARTINS,*2016).!







de* identificar* os*perigos* relacionados* com*a* saúde*do* consumidor,* estabelecendo*
medidas* de* controle* que* prejudiquem* de* forma* potencial* à* segurança* alimentar*
(SENAC,*2001).*






























assim,* se* faz*necessário*a* identificação*dos*principais*perigos*e*de*suas*medidas*
preventivas.* O* perigo* é* definido* como* contaminação* inaceitável,* podendo* ser* de*
natureza*química,*física*ou*biológica,*sendo*este,*o*mais*frequente*em*casos*ou*surtos*































controle* sobre* determinado* perigo* e* gerar* registro* verídico* para* uso* futuro* de*
verificação.* Como* se* relacionam* com* o* alimento* durante* sua* obtenção,* os*
procedimentos*de*monitorização*devem*ser*realizados*rapidamente**
O*setor*responsável*deve*ser* treinado*na*técnica*utilizada*para*monitorizar*

































Consiste* no* uso* de* procedimentos* adicionais* aqueles* utilizados* na*








Os* relatórios* de* verificação* devem* incluir* informações* sobre* o* Sistema*
APPCC*implantado,*registros*de*monitorização*dos*PCC,*não*conformidades*e*ações*





Procedimento* operacional* padrão* caracteriza=se* por* ser* um* documento*
organizacional* que* traduz* o* planejamento* do* trabalho,* contendo* uma* descrição*
detalhada* das* medidas* necessárias* para* a* realização* de* uma* tarefa* (MARTINS,*
2013).!!
O*POP*apresenta*instruções*da*sequência*das*operações*e*a*frequência*de*
sua* realização,* devendo* apontar* o* responsável* pela* execução,* listagem* dos*
equipamentos,*matérias*necessários*e*utilizados,*descrição*dos*procedimentos*e*o*
roteiro*de*inspeções*periódicas*dos*equipamentos*de*produção!(MARTINS,*2013).*
Tem* como* objetivo* mantem* o* processo* em* funcionamento* através* da*
padronização*e*minimização*dos*desvios,*buscando*assegurar*que*as*ações*para*a*
garantia*da*qualidade*sejam*padronizadas!(MARTINS,*2013).!































Os* dois* descontos* obrigatórios,* que* incidem* no* pagamento* de* qualquer*
funcionário,*de*acordo*com*a*Consolidação*das*Leis*de*Trabalho*(CLT)*são*o*INSS*
(Instituto*Nacional*do*Seguro*Social)*e*o* IRRF* (Imposto*de* renda* retido*na* fonte).*











Diretor* 1* 10.000,00* 7.019,36*
Secretária* 1* 1.500,00* 1.380,00*
Assistente*administrativo* 1* 2.800,00* 2.480,80*
Auxiliar*administrativo* 1* 1.700,00* 1.547,00*
Contador* 1* 3.985,00* 3.286,16*







Técnico*informática* 1* 2.300,00* 2.063,30*







Técnico*de*laboratório* 1* 3.200,00* 2.722,80*












Técnico*manutenção* 2* 2.900,00* 2.500,80*
Auxiliar*de*limpeza* 2* 1.500,00* 1.380,00*
Mão*de*obra*direta* 16* 1.800,00* 1.638,00*
Vigilância* 2* 1.900,00* 1.729,00*
Fonte:*O*Autor*(2018).*
*























1! 10.000,00* 365,00* 95,00* 145,99* 800,00* 11.405,99*
1! 1.500,00* 365,00* 95,00* 145,99* 120,00* 2.225,99*
1! 2.800,00* 365,00* 95,00* 145,99* 224,00* 3.629,99*
1! 1.700,00* 365,00* 95,00* 145,99* 136,00* 2.441,99*
1! 3.985,00* 365,00* 95,00* 145,99* 318,80* 4.909,79*
2! 1.800,00* 730,00* 190,00* 291,98* 288,00* 3.299,98*
2! 3.200,00* 730,00* 190,00* 291,98* 512,00* 4.923,98*
2! 3.200,00* 730,00* 190,00* 291,98* 512,00* 4.923,98*
1! 2.300,00* 365,00* 95,00* 145,99* 184,00* 3.089,99*
1! 8.920,00* 365,00* 95,00* 145,99* 713,60* 10.239,59*
1! 3.483,00* 365,00* 95,00* 145,99* 278,64* 4.367,63*
2! 3.200,00* 730,00* 190,00* 291,98* 512,00* 4.923,98*
1! 3.200,00* 365,00* 95,00* 145,99* 256,00* 4.061,99*
1! 1.500,00* 365,00* 95,00* 145,99* 120,00* 2.225,99*
1! 4.430,00* 365,00* 95,00* 145,99* 354,40* 5.390,39*
2! 2.900,00* 730,00* 190,00* 291,98* 464,00* 4.575,98*
2! 1.500,00* 730,00* 190,00* 291,98* 240,00* 2.951,98*
16! 1.800,00* 5.840,00* 1.520,00* 2.335,84* 2.304,00* 13.799,84*
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unitário&(R$)& Impostos&(%)& Impostos&(R$)& Lucro&(%)& Lucro&(R$)&
Preço&de&
venda&(R$)&



















#Secador#rotativo## 1# 365.000,00## 365.000,00## 3.041,67##











1# 45.000,00## 45.000,00## 375,00##
#Boiler## 1# 7.500,00## 7.500,00## 62,50##
#Calibrador#formado#de#
tapete##
1# 35.000,00## 35.000,00## 291,67##
#Túnel#de#resfriamento## 1# 165.000,00## 165.000,00## 1.375,00##
#Chiller## 2# 55.000,00## 110.000,00## 916,67##
#Facas#rotativas#
longitudinais##
1# 32.500,00## 32.500,00## 270,83##
#Mesa#espaçadora#de#
fileiras##
1# 25.000,00## 25.000,00## 208,33##
#Guilhotina#transversal## 1# 65.000,00## 65.000,00## 541,67##
#Esteira#de#transporte## 4# 6.250,00## 25.000,00## 208,33##
#Embaladora#flow#pack## 1# 25.640,00## 25.640,00## 213,67##
#Datador#de#caixas## 1# 1.800,00## 1.800,00## 15,00##
#Empilhadeira#manual## 2# 3.590,00## 7.180,00## 59,83##
#Balança## 2# 1.180,00## 2.360,00## 19,67##
#Equipamentos#
laboratório##
1# 150.000,00## 150.000,00## 1.250,00##
#Materiais#de#limpeza## 1# 2.100,00## 2.100,00## 17,50##
#Palets## 200# 179,00## 35.800,00## 298,33##
#ETE## 1# 280.000,00## 280.000,00## 2.333,33##
#Caldeira#elétrica## 1# 28.500,00## 28.500,00## 237,50##
#Móveis## 1# 10.000,00## 10.000,00## 83,33##
&Investimento&total&
Equipamentos&(R$)&








Canetas#azuis# 30# 0,57# 17,10# @#
Marca#texto# 16# 1,30# 20,80# @#
Grampeador# 8# 13,50# 108,00# @#
Grampos#(500#un)# 10# 2,90# 29,00# @#
Extrator#de#grampos# 8# 2,40# 19,20# @#











Apontador## 8# 1,60# 12,80# @#
#Borracha## 30# 1,90# 57,00# @#
#Régua## 16# 2,30# 36,80# @#
#Fita#adesiva## 1# 2,45# 2,45# @#
#Carimbos#da#empresa## 30# 16,00# 480,00# @#
#Pasta#arquivo## 200# 1,20# 240,00# @#
#Clips#(100#un)## 50# 0,10# 5,00# @#
#Envelopes## 500# 0,20# 100,00# @#
#Sulfite#(500#folhas)## 50# 18,00# 900,00# @#
#Calculadora## 8# 30,00# 240,00# @#
#Tesoura## 8# 4,20# 33,60# @#
#Impressora## 8# 350,00# 2.800,00# 46,67#
#Computador## 15# 2.250,00# 33.750,00# 562,50#
#Telefone## 8# 60,00# 480,00# @#
#Projetor#Multimídia## 1# 1.750,00# 1.750,00# 29,17#
#Quadro#branco## 3# 90,00# 270,00# 2,25#
#Moveis## 8# 1.250,00# 10.000,00# 83,33#
&Investimento&total&
administrativo&(R$)&








Lote# 1# 1.900.000,00# 1.900.000,00# @#
Construção# 1# 1.300.000,00# 1.300.000,00# 15.166,67#
Investimento&total&
(R$)&





Item& Quantidade& Preço&unitário&(R$)& Preço&total&(R$)& Depreciação&
(R$)&
Carro# 1# 36.700,00# 36.700,00# 611,67#
Caminhão# 1# 163.545,00# 163.545,00# 2.725,75#
Licenças# 1# 4.100,00# 4.100,00# @#
Refeitório# 1# 11.500,00# 11.500,00# 95,83#
Buffet# 1# 1.600,00# 1.600,00# @#
Investimento&total&
(R$)&
















432.000# 3,50# 1.512.000,00# 18.144.000,00#
Fonte:#O#Autor#(2018).#
#































Atividade& Duração& Inicio& Término&
Projeto&TCC& 98& 06/08/2018& 12/11/2018&
Anteprojeto& 20& 06/08/2018& 26/08/2018&
Capa#e#folha#de#rosto# 1# 06/08/2018# 07/08/2018#
Índice# 1# 07/08/2018# 08/08/2018#
Descrição#do#processo# 5# 08/08/2018# 13/08/2018#
Matéria@prima,#ingredientes#e#insumos# 4# 13/08/2018# 17/08/2018#
Descrição#do#produto# 3# 17/08/2018# 20/08/2018#
Objetivos#geral#e#específico# 1# 20/08/2018# 21/08/2018#
Justificativa#do#produto#e#localização# 1# 21/08/2018# 22/08/2018#
Introdução# 1# 23/08/2018# 24/08/2018#
Formatação# 1# 24/08/2018# 25/08/2018#
Entrega&ao&orientador& 0& 26/08/2018& 26/08/2018&
Projeto&Final& 77& 27/08/2018& 12/11/2018&
Equipamentos# 18# 27/08/2018# 14/09/2018#
Balanços#de#massa#e#energia# 21# 14/09/2018# 05/10/2018#
Viabilidade#econômica# 17# 05/10/2018# 22/10/2018#
Tratamento#de#resíduos# 7# 22/10/2018# 29/10/2018#
Controle#de#qualidade# 7# 29/10/2018# 05/11/2018#
Layout# 3# 05/11/2018# 08/11/2018#
Resumo#e#abstract#(até#30#linhas)# 1# 08/11/2018# 09/11/2018#
Formatação# 2# 09/11/2018# 11/11/2018#
Entrega&ao&orientador& 0& 12/11/2018& 12/11/2018&
Apresentação#PPT# 7# 12/11/2018# 19/11/2018#
Apresentação#ao#orientador# 3# 20/11/2018# 23/11/2018#
Defesa& 0& 30/11/2018& 30/11/2018&
Correção# 10# 30/11/2018# 10/12/2018#
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•# Quando# for#necessário#a# terceirização#de#algum#processo#ou#serviço#que#afete#a#
conformidade#dos#produtos,#a#mesma#deverá#proceder#com#o#controle#sobre#esta#
atividade# tendo# como# base# os# requisitos# para# os# critérios# de# aceitação# de#




•# As# matérias# primas,# componentes# e# insumos# que# serão# partes# integrantes# dos#
produtos,# serão# recebidos,# inspecionados# e# controlados# de# acordo# com# os#






















































































































•# Para# execução# de# serviços# em# áreas# molhadas:# bota# de# borracha,# avental#
siliconeo#
•# Para# executar# serviços# nas# áreas# de# produção# e# laboratórios:# jaleco# manga#

















































































































contaminação,# como# comer,# fumar,# tossir,# espirrar,# entre# outras# práticas# antiH
higiênicaso#
•# É# proibido# a# guarda# de# roupas# e# objetos# pessoas# na# área# de# manipulação# de#
produtoso#
•# Quando# usar# luvas,# estas# devem# obedecer# as# perfeitas# condições# de# higiene# e#









































•# Os# visitantes# devem# estar# devidamente# paramentados# de# acordo# com# as# regras#
internas#da#empresa,#fazendo#uso#dos#equipamentos#necessárioso#

























•# Iluminação:# no# geral,# a# iluminação# da# empresa# é# natural# devido# ao# horário# de#




































corpos# de# água# e# diretrizes# ambientais# para# o# seu# enquadramento,# bem# como#










•# As# análises# físicoHquímicas# e# microbiológicas# são# realizadas# por# empresa#
terceirizadao#









•# Os# laudos# referentes# aos# registros# das# análises# realizadas# internamente# são#






















•# Todos# os# equipamentos# que# necessitam# de# calibração,# bem# como# suas#

















































































































































































são#de#material#de# fácil# limpeza,# revestido#de#saco#plástico# resistente,#provido#de#
tampa# com# abertura# por# pedal,# colocado# afastado# das# mesas# e# utensílios# de#
preparação#e#manipulação#dos#produtoso#






















•# O# lixo#deve#ser# recolhido#diariamente#e# levado#aos#coletores#gerais#dispostos#no#
pátioo#







































•# O# controle# CIP# conta# com# uso# de# alternativas# de# controle,# que# proporcionam#
eficiência#e#mudança#na#formula#básica#de#controle,#com#o#conceito#de#manter#um#









•# O# armazenamento# é# controlado# pelo# setor# de# almoxarifado# seguindo# controle# de#
lotes,#distância#mínima#da#parede,#prazo#de#validade,#sendo#separadas#por#de##
#










































•# As#matériasHprimas# que# forem# inadequadas# para# o# consumo#devem# ser# isoladas#
durante#o#processo#produtivo,#de#maneira#que#evite#a#contaminação#dos#produtoso#
•# As#matérias#primas#e#partes#integrantes#devem#ser#armazenadas#em#condições#que#






























com#material# contaminado#que# se#encontre# nas# fases# iniciais# do#processamento,#
manipulação,#envase#ou#destino#finalo#





•# Todas# as# operações# do# processo# de# produção,# incluindo# o# acondicionamento,#
deverão# realizarHse# sem# demorar# inúteis# e# em# condições# que# excluem# toda# a#
possibilidade# de# contaminação,# deterioração# ou# proliferação# de# microrganismos#
patogênicos#e#deterioranteso#
#
•# Os# recipientes# deverão# ser# tratados# com# devido# cuidado# para# evitar# toda#
possibilidade#de#contaminação#do#produto#elaboradoo#
•# Todo#material# empregado# na# embalagem# deverá# ser# armazenado# em# condições#

































•# A# aquisição# das# embalagens# deve# ser# realizada# após# a# homologação# dos#








•# Todas# as# embalagens# antes# de# entrarem# no# processo# passam# por# teste# de#
amostragem# para# comprovação# de# qualidade# de# acordo# com# os# procedimentos#
internos#descritos#no#MP#002#–#Sistema#de#Monitoramento#e#Medição#que#define#





















•# O# produto# é# armazenado# no# setor# de# expedição# em# caixas# de# papelão#
acondicionados#em#paletso#
•# A# distribuição# é# realizada# de# acordo# com# as# vendas,# sendo# transportadas# em#
caminhões#do#próprio# cliente.#Para#garantir# a# integridade#do#produto,# é# realizado#
verificação#dos#requisitos#necessários#para#o#transporte#dos#produtoso#




•# O# controle# de# qualidade# garante# que# as# atividades# ocorram# conforme# planejado,#
realizando#o#monitoramento#de#falhas#de#processo#de#forma#a#garantir#a#melhoria#da#
qualidadeo#
•# Para# avaliar# e# controlar# a# qualidade# dos# produtos# e# serviços,# foram# criados# os#
indicadores# da# qualidade,# que# medem# o# desempenho# dos# processos# e#

































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































6.7$O$ auxiliar$ de$ laboratório$ deve$ realizar$ as$ análises$ de$ acordo$ com$ MP$ LP.$ $ Os$
resultados$ devem$ alimentar$ uma$ planilha$ eletrônica$ que$ determinam$ a$
aprovação/reprovação$do$lote.$
6.8$Dos$ lotes$ de$ produto$ acabado$ aprovados,$ devem$ ser$ coletadas$ amostras$ para$
analises$ microbiológicas$ semanais$ de$ Bacilus( cereus,( Salmonella$ e$ coliformes$
tolerantes$em$laboratório$terceirizado.$





















































































































































5.9$ Esperar$ 30$minutos$ e,$ em$seguida$ abrir$ todas$ as$ torneiras,$ para$ esvaziar$ o$
reservatório$e$auxiliar$na$desinfecção$das$tubulaçõesZ$
5.10$ Liberar$a$entrada$de$água$e$encher$novamente$o$reservatórioZ$



























































































































uso$ de$ detergentes$ e$ sanitizantes$ previamente$ aprovados$ pelo$ controle$ de$
qualidadeZ$











5.9$ Após,$ devem$ ser$ colocados$ em$ superfície$ previamente$ higienizada$ para$
secagem$naturalZ$

































































































































a$ fim$ e$ facilitar$ limpeza,$ manutenção,$ operação$ e$ sanitização,$ bem$ como$ espaço$
suficiente$para$um$fluxo$racional$de$pessoas$e$materiaisZ$





















































































































































































































































































































































































5.1$Os$ resíduos$ correspondem$ as$ embalagens$ de$ matéria$ prime,$ ingredientes,$
reagentes,$produtos$de$limpeza,$entre$outrosZ$

















coletores)de)lixo) Visualmente$ Uma$vez$por$mês$ Assistente$de$CQ$
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7) VERIFICAÇÃO)
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